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Extract the cellulose was prepared by the precipitation method using aceton 50% (v/v)
and its protein content was analized by Biuret method. The sugar content as the result of the
hydrolization of cellulose was determined by Nelson Somogyi method. After precipitation of the
protein enzyme, centrifugation and freeze drying were applied and the specific activity of he
enzyme cellulose extract was 0.1012 U/mg protein in optimal condition of pH 4.5 and
temperature 45oC, where as the maximum velocity 32.94 µg/ml/min and KM value were 0.7279
mg/ml. Respectively the purification fold was 3.58 times and the % recovery was 52.95%.
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PENDAHULUAN
Keong mas atau siput murbei adalah
keong air tawar yang berasal dari Amerika
Utara dan Amerika Selatan. Pada tahun
1983, siput ini mulai diperkenalkan di
Filipina dengan tujuan untuk menigkatkan
produksi pangan, diversifikasi sumber
protein, dan sebagai komoditas ekspor.
Modus kehadiran keong mas di
Indonesia berbeda dengan di Filipina. Pada
awalnya ada diantara penggemar ikan hias
yang mengoleksi dan memelihara dengan
kepedulian terhadap hewan tersebut. Tingkat
kepedulian terhadap keong mas tersebut
semakin lama semakin berkurang dan
akhirnya terlepas dari upaya budidaya yang
terkendali, menyebar di perairan bebas.
Keong mas merupakan musuh utama bagi
para petani di Indonesia saat ini karena
keganasannya merusak tanaman padi di
areal persawahan. Keong mas merupakan
hewan herbivora yang sangat rakus makan
padi muda.
Sewaktu keong mas ditangkap dari
sawah, biasanya sebagai sisa makanan masih
tertinggal didalam perut keong mas. Sisa
makanan tersebut kurang menguntungkan
apabila keong mas diolah untuk dikonsumsi,
sehingga perut keong mas dibuang agar
tidak ikut dimasak. Padahal dalam getah
lambung dan pankreas terdapat enzim yang
bermanfaat bagi industri pangan yaitu enzim
yang dapat menghidrolisa selulosa menjadi
glukosa, sedangkan glukosa merupakan
sumber energi bagi hewan tersebut. Isolasi
enzim selulase bertujuan untuk mendapatkan
enzim selulase yang dapat digunakan untuk
mengkonversi selulosa menjadi glukosa
dalam industri pangan (11).
Melihat kondisi ini maka
dilakukanlah berbagai uapaya untuk
mengatasinya sekaligus mencari alternative
pemanfaatan keong mas sehingga penulis
sangat tertarik untuk meneliti enzim selulase
dari pankreas keong mas sehingga
diharapkan keong mas dapat bermanfaat
bagi kehidupan manusia dan juga dapat
mengatasi masalah pencemaran yang
disebabkan oleh keong mas.
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METODOLOGI PENELITIAN
Bahan yang dipergunakan dalam penelitian
ini adalah Pankreas Keong Mas dan glukosa
anhidrat. Alat yang dipergunakan adalah
Sentrifuse, Spektrofotometer spektronik 2D
dan incubator.
Ekstrak selulase diperoleh dengan metode
pengendapan menggunakan aseton dengan
konsentrasi 50% (v/v) dan kandungan
proteinnya dianalisa dengan metode Biuret.
Pengukuran kadar gula reduksi hasil
hidrolisas selulase ditentukan dengan
metode Nelson Somogyi.
HASIL DAN PEMBAHASAN
Data Kadar Protein Ekstrak
Untuk mengetahui kadar protein yang
teerkandung dalam ekstrak pankreas keong
mas dilakukan analisa menurut metode
Biuret. Dalam hal ini dipakai standar protein
dari bovin serum albumin dengan hasil
serapan ditunjukkan dalam Tabel 1.
Tabel 1. Data resapan larutan Bovin
Serum Albumin standar dalam




















































Ʃ Ʃ X =27 Ʃ Y = 1,754 96,25 5,932
Dimana:
X = Konsentrasi BSA mg/ml
Y = Absorbansi
Sehingga diperoleh persamaan garis
regresinya adalah Y=0,0611 + 0,0446X
Sehingga dari persamaan regresi kita dapat
menghitung kadar protein dari ekstrak kasar
enzim selulase.
1. Kadar protein ekstrak pankreas keong
mas sebelum isolasi 2,71 mg/ml
2. Kadar protein ekstrak kasar enzim
sesudah isolasi dengan aseton 1,19 mg
/ml
Perhitungan Aktivitas Ekstrak Enzim
Selulase
Satuan aktivitas suatu enzim dinyatakan
dengan unit aktivitas. Sedangkan yang
dimaksud dengan satu unit aktivitas ekstrak
addalah banyaknya µ mol glukosa yang
dihasilkan per ml ekstrak enzim per menit
dalam kondisi optimum, dimana 1 unit = 1
µmol/ml/menit.
Aktivitas ekstrak enzim = µmol / menit
=  6,078 / 60 menit
= 0,1013 U
Aktivitas spesifik
= 0,1013 U / 1,203 mg protein
= 0,0842 U/mg protein
Penentuan Laju Reaksi dan Nilai KM
Ekstrak Kasar Enzim selulase dalam
Substrat Selulosa
Nilai KM ekstrak kasar enzim selulase
diperoleh apabila telah diketahui laju reaksi
maksimum. Laju reaksi dari hidrolisa
substrat selulosa oleh ekstrak ditentukan
dengan cara konsentrasi substrat
divariasikan sedangkan lama inkubasi
dibuat tetap 60 menit, pH optimum 4,5, suhu
optimum 45oC. Setelah diperoleh data
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resapan disubstitusikan ke persamaan regresi
glukosa standar .Haslnya dibagi lama
inkubasi maka diperoleh laju reaksi.
Untuk mendapatkan laju reaksi
maksimum adalah dengan memplotkan data-
data 1/[S] sebagai absis dan data I/V sebagai
ordinat. Data lengkapnya ditunjukkan dalam
table di bawah ini.
Tabel 2. Data Resapan dan Laju Aktivitas Ekstrak Enzim Selulase dalam Substrat




























































Vmaks = 1/a = 1/30,36 = 0,03294 mg/ml/min
=  32,94 µg/ml/min
Gradien (b)    =  KM / Vmaks
KM =  Vmaksx b
= 0,03294 x 22,61
= 0,7279 mg/ml
KM = 4,04.10-3 M
Perhitungan Tingkat Kemurnian Ekstrak
Kasar Enzim Selulase
Guna mengetahui tingkat kemurnian enzim
perlu diketahui jumlah volume larutan
protein, kandungan protein, kandungan total
protein, aktivitas enzim, aktivitas total
enzim, dan aktivitas spesifik enzim.
Aktivitas total adalah aktivitas ekstrak
enzim persatuan volume dikali dengan
volume total larutan protein.
a. Sebelum isolasi dengan penambahan
aseton
Kadar protein = 2,713 mg/ml
Volume total larutan protein sebelum
isolasi  = 300 ml
Dan aktivitasnya = 0,17721 U/ml
Total unit = 0,17721 U/ml  x  300 ml
= 53,163 Unit (U)
Aktivitas spesifik = 0,17721 U /ml /
2,713 mg protein / ml  = 6,53.10-2 U/mg
protein
b. Sesudah isolasi dengan penambahan
aseton 50 %
Kadar protein            = 1,203 mg/ml
Volume larutan total = 100 ml
Aktivitasnya             = 0,2815 U/ml
Total unit = 0,2815 U/ml x  100 ml
= 28,15 U
Aktifitas spesifik:
= 0,2815 U/ml / 1,203 mg protein /ml
= 2,34.10-1 U/mg protein
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Aktivitas spesifik adalah aktivitas total




Dari hasil penelitian terjadi
peningkatan aktivitas pada ekstrak kasar
enzim selulase hasil pengendapan dengan
aseton dibandingkan dengan aktivitas
ekstrak enzim sebelum diisolasi. Hal ini
disebabkan semakin berkurangnya kadar
protein yang terkandung dalam ekstrak
enzim yang diperoleh semakin murni.
Tingkat kemurnian (fold) adalah
perbandingan aktivitas spesifik total ekstrak
enzim sesudah pemurnian terhadap aktivitas
spesifik total sebelum pemurnian. Dari
penelitian ini diperoleh 3,58 kali, ini berarti
menunjukkan aktivitas spesifik total ekstrak
enzim melalui tahap pengendapan dengan
aseton mengalami peningkatan kemurnian
sebesar 3,58 kali dibandingkan dengan
ekstrak kasar enzim sebelum isolasi dan
recovery yang didapatkan 52,95%. Ini
menunjukkan bahwa tingkat kemurnian
belum sesuai dengan apa yang diharapkan
yaitu mendekati 100%. Dengan tingginya
nilai recovery menunjukkan tingginya
tingkat kemurnian enzim selulase.
KESIMPULAN
Dari seluruh hasil penelitian yang
telah dilakukan maka dapat diambil
kesimpulan mengenai ekstrak kasar enzim
selulase dari ekstrak pankreas keong mas
yang menghidrolisis substrat selulosa
adalah: Aktivitas spesifik ekstrak kasar
enzim selulase hasil isolasi parsial optimum
adalah 0,0841 U/mg protein, sedangkan
aktivitas enzim selulase pada kondisi
optimum 0,1012 U. Laju reaksi maksimum
ekstrak kasar enzim selulase dalam substrat
selulosa adalah 32,94 µg/ml/min sedangkan
nilai KM yang diperoleh adalah 0,7279
mg/ml atau 4,04.10-3 M. tingkat kemurnian
(fold) ekstrak kasar enzim selulase adalah
3,58 kali dan recovery sebesar 52,95 %.
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